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Kupang merah (Musculita senhausia) merupakan bahan utama untuk 
pembuatan saus kupang merah. Kupang sering tercemar oleh logam berat salah 
satunya yaitu logam Cadmium. Penggunaan chelating agent dapat mengurangi 
kadar logam berat yang ada dalam tubuh kupang. Chelating agent yang 
digunakan yaitu berupa asam sitrat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi asam sitrat dan lama perendaman terhadap kualitas fisik, 
kimia dan organoleptik saus kupang merah. 
Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama : konsentrasi 
asam sitrat (0%, 2,5%, 5% dan 7,5%) dan faktor kedua : lama perendaman (30 
menit, 60 menit dan 90 menit).  
Hasil penelitian menunjukkan perlakuan konsentrasi 2,5% dan lama 
perendaman 60 menit menghasilkan saus kupang merah yang dapat diterima 
konsumen. Perlakuan tersebut menghasilkan kadar protein 13,645%, kadar air 
70,073%, kadar cadmium 0,038%, total asam 0,491% dan rendemen 49,446%. 
Hasi organoleptik untuk aroma 136 dan rasa 137. Analisa finansial dari 
perlakuan terbaik adalah sebagai berikut : kapasitas produksi 6.952,41 lt/th, 
nilai BEP 20,26% dari total produksi, harga pokok Rp. 15.000/botol; nilai 
Payback Periode (PP) 3,1 tahun; nilai NPV Rp. 973.509.894.; nilai Gross B/C 
3,5194 dan nilai IRR 24,93% (dengan tingkat suku bunga 20%). 
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A. Latar Belakang 
Masyarakat umumnya menyukai bahan makanan yang kaya nutrisi, dan 
masyarakat juga rata-rata menyukai bahan masakan siap saji. Produk makanan 
saat ini tidak seperti dahulu yang cenderung hanya digemari sesaat, masyarakat 
sekarang kembali mementingkan kesehatan. Produk-produk makanan beberapa 
tahun terakhir mengatas namakan gizi namun menimbulkan banyak masalah 
gangguan kesehatan. 
Tidak bisa dipungkiri, saus telah menjadi salah satu kebutuhan bagi 
masyarakat modern saat ini baik yang hidup di perkotaan maupun di pedesaan. 
Walaupun mengandung air dalam jumlah besar, saus mempunyai daya simpan 
panjang karena mengandung asam, gula, garam dan seringkali diberi pengawet. 
Saat ini saus telah digunakan sebagai penyedap beragam makanan atau masakan 
oleh berbagai kalangan masyarakat. Rasa, aroma, tekstur serta warna saus yang 
khas dan menarik menyebabkan masyarakat menjadikannya sebagi bagian dari 
menu kesehatan. Banyaknya pengguna saus pada makanan di masyarakat 
menyebabkan banyaknya permintaan saus di pasaran. 
Alternatif saus kupang dapat dijadikan alternatif baru, karena terbuat dari 
daging kupang merah yang memiliki kandungan gizi khususnya protein yang 
lebih tinggi dari jenis kupang lainnya sehingga menghasilkan pasta yang kaya 
nutrisi untuk aneka masakan modern (Prayitno, 2001). 
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Kupang merupakan salah satu hasil perikanan laut yang masih dalam 
kelompok kerang-kerangan, dan memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi 
diantaranya yaitu protein sebesar 10,85%, lemak 2,68% dan karbohidrat 1,02% 
(Prayitno, 2001). 
 Selain bernilai gizi, kupang juga dapat terakumulasi oleh logam berat yang 
berbahaya yang dapat menimbulkan keracunan. Hasil penelitian tentang logam 
berat pada organism laut telah banyak dilakukan antara lain: Pikir (1991), yang 
melaporkan bahwa di Kenjeran Surabaya kadar Pb dalam kupang merah 28,842 
ppm, Cd 8,171 ppm, Fe 205,92 ppm, Zn 91,04 ppm dan Hg 1,796 ppm. 
Mengingat bahaya makanan yang tercemar logam berat seperti Cd, Pb, Fe, 
Hg dan Zn, maka perlu adanya suatu upaya pengurangan bahaya tersebut. Salah 
satunya yaitu dengan menggunakan sekuestran (zat pengikat logam) berupa asam 
misalnya asam sitrat. Hasil penelitian Indasah (2007), asam sitrat mampu 
menurunkan Cd berkisar antara 97,5% - 98,9%. 
       Asam sitrat merupakan asam organik yang larut dalam air dengan citarasa 
yang sangat asam dan  banyak digunakan dalam industri pangan. Di samping itu 
asam sitrat dapat menginaktifkan beberapa enzim dan mengikat elemen dalam 
larutan mikroelemen. Asam sitrat juga dapat membentuk kompleks dengan logam. 
Menurut Anwar (1988) dalan Indasah (2007), asam sitrat merupakan food 
aditif yang bersifat mengikat logam (chelating agent) sehingga dapat 
membebaskan bahan makanan dari cemaran logam. Selain sebagai chelating 
agent, asam sitrat juga dapat meningkatkan efisiensi dan antioksidan. 
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Menurut Palar (2008), Cd (cadmium) dapat membunuh biota perairan yang 
akan mengalami kematian dalam selang waktu 24-504 jam. Ambang batas 
kandungan Cd yang dianjurkan oleh FAO/WHO yaitu maksimal sebesar 0,1 ppm. 
Logam berat Cadmium (Cd) pada kadar 1 ppm, menyebabkan deformasi tulang. 
Akumulasi cadmium menyebabkan diare, sakit perut, muntah-muntah, kerusakan 
sistem saraf pusat, gangguan psikolog dan kanker (Darmono, 2001). 
Oleh karena itu diperlukan upaya-upaya untuk menurunkan kadar logam 
cadmium pada kupang. Pada penelitian ini kupang yang telah mengalami 
perlakuan perendaman dalam larutan asam sitrat diaplikasikan dalam pembutan 
saus kupang merah.  
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh konsentrasi asam sitrat dan lama perendaman dalam 
larutan asam sitrat terhadap nilai gizi saus kupang merah dan penurunan 
cadmium pada saus kupang merah. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi asam sitrat dan 
lama perendaman sehingga dihasilkan saus kupang merah dengan mutu 
terbaik dari segi fisik, kimia dan organoleptik. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Memberi informasi tentang metode pembuatan saus kupang merah dengan 
perlakuan perendaman dalam larutan asam sitrat. 
2. Memberikan produk yang aman dengan kandungan gizi yang baik. 
